
MERLUZA A LA SIDRA 

Preparación:

En una sartén se pocha la cebolla cortada muy finamente. A continuación añadimos

un diente de ajo machacado con el mortero junto con una rama de perejil, la yema de 
huevo cocido, media cucharada de harina, se deslíe todo con un poco de sidra, se 
añade la almendra y se sazona, dejándolo hervir unos minutos. se pasa la salsa por el 
chino, parte de esta salsa se coloca en el fondo de una cazuela refractaria; sobre ella 
ponemos las rodajas de merluza redondas y gruesas. Rectificamos de sal, alrededor 
colocamos las almejas bien lavadas; se vierte sobre la merluza el resto de la salsa, 
picamos el pimiento y lo incorporamos a la cazuela. Se rocía con el resto de la sidra y 
dos cucharadas de coñac y se cuece a buen fuego un cuarto de hora.

Ingredientes para 6 personas:
� Merluza 1kg
� Almendra molida 15g
� Huevo cocido 50g
� Coñac 10cc
� Pimiento morrón 60g
� Almejas 250g
� Cebolla 300g
� Ajo 10g
�Perejil 20g
�Sidra 250cc
�Aceite de oliva 10cc
� Sal 2 pellizcos
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267

Prot (g) 36

Hc (g) 7

Lip (g) 9

Fibra (g) 1

Colesterol (mg) 158

Na (mg) 282


